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ENSAYOS 

De comidas económicas 

A LA RU MFOKD, 

HECHOS POR UNA COMISION 
NOMBRADA Á ESTE FIN 
POR 

la real sociedad 

económica matritense. 


Madrid: 

EN LA IMPRENTA DE PACHECO 

1&Q3, 3 
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Método , que después de varios en - 
sayos ha adoptado una Comisión 

n r”‘ hr f d f al m f nt0 por la H ea i 

Sociedad patriótica de Madrid 
para componer de modo que agrd- 
den al paladar del pueblo espíhol, 
y sean al mismo tiempo sanas y nu- 
ritmas , las comidas económicas 

y de Real orden de S. M se han 

^ esta Corte eneiUvZ 

coste , "arreglad** ñ P - resion * su 
tenían , comlrtyó a J°f. pncios 1 ue 
simples de ai o ^°' S P ° r menor ¡os 
invierno prl^J*‘°* nponen i en el 




COMIDA NÚMERO PRIMERO. 


Se compone de lo siguiente- 


Almortas.... 

Patatas. 

Cebollas. 
Piulen t. dulce 
Id. picante. . 

Ajos. .. 

Cominos. . .. 

Sal. 

Aceyte. ... 
Vinagre. 
Agua. 
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Las almortas se tienen en zL 
desde el dia anterior al en que ^ 
deservir: se ponen á cocer, sin ^ 
en la porción de agua que vá in a J 
da. EÍi estando tiernas se les ^ 
la' sal. Se tienen las patatas 1 ^ 
dadas, y partidas , se mezclan 

















fe almonas, y sedex ., coce , 
ta que se pongan , ñas- 

«¡da tenga una rel^l 7 ?* C °‘ 

S$W«SÍSF 

ES r í‘-¿“-si 

tasfr^-“«5: 

De « UJtí s re > y se Sirve. 

libras pSo'r- neS resuItan ^6 

costar unos 7 mar rn ^ nos? * v Vlcn e á 
os ? raaravedis cada una. 


COMIDA NÚMERO SEGUNDO. 


Guisantes. 
Patatas. . . 

Har.de cebada 
Cebollas. . . . 
Cominos... • 

Sal. 

Piment. dulce 
Id. picante, 

Ajos. 

Aceyte. . . 
Vinagre. . 
Agua. . . . 


Líb.Onz. A dar. Rs. M/ 5 : 

27 ? 
23 » 
14 
8 
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Los guisantes suelen endure^ 
se si se echan en remojo. Para e 
tar este inconveniente es preciso 
perimentarlos antes. 

De qualquier modo que sea y 
to es, remojados ó secos, se p° j¡ 
á cocer lo mismo que las almo' p 
y así que están tiernos, se ec 1 

















patata del propio modo que para la 
comida num. i? Antes de que aca¬ 
ben de cocerse se va echando la ha¬ 
rina desleída , primero en agua fria, 
la qual se tomará de la cantidad que 
se indico en las porciones á cu¬ 
yo fin se habrá reservado, ’se bate 
muy bien con una espátula que no 
dexe de rozar con. el suelo de la cal¬ 
dera, ó marmita donde haya de ha- 
cerse la comida, hasta que espese lo 
necesario. Después se echa la cebo¬ 
lla y los demas ingredientes, del mis- 
nio modo que en la comida núm. i? 

La prevención, de que el agua 
este fría para desleír la harina, es 
porque si se echase en agua calien- 
’ se j , anan muchos.globulillos, 
na cr° ud t ‘° S qUa ' eS Vedaría. h at i- 


Resultan de 
bbras y | , sale 
La cebada es de 
muy sana. 


estas porciones 30 
a 7 too maravedís, 
miicho alimento, y 



MENESTRA. 


Lib. Onz. A dar. Rs. Mrs* 


Patatas cocid. 
Id. crudas. .. 

Acelgas. 

Lechugas.. .. 

Habas. 

Cebollas. . . . 
Piment. dulce 
Id. picante. . 
Cominos. . .. 

Aceyte. 

Yerva buena. 
Vinagre. . . . 

-Ajos. 

Har.de cebada 

Sal. 

Agua. 
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Se cuece la mitad de las patatal 
y después se machacan , sin pela r > 
en un mortero. Las acelgas se p 0 ' 
neu á cocer á parte en una bue 11 





























* echa con l a ' a ^‘ ando «íernas 

cda, y la cruda mond / atata co ' 

t,díl «i pedacitos. Se defaí 3 Par ' 
poco , y quando esté la í?. r Un 

se echa cruda, algo blandí * ’ que 
ces se echa la harfna de 
kada en agua fría „ Dacla «es- 
tratando di la com’l ) B ' 0 se cli ' !0 
cuyo fi n se reserva*^ 3 2? ; á 

agua indicada en las T PMK del 
revuelve . P ür dones. Se 

P-.aI^£ n r d ^-h naeS - 

pensí ffho ’n P u rq í f Smu y pro- 
«na regLfiar coTOit nd ° haya tom ado 

cpbolla frita con Tif ’ S ® edla la 
?J°s, ios cominos v P ? enton > 1<» 

los mismos térnfinn/ Vma S re e « 

*as^ m jó n y n “ que cu las co- 

l'hras , y 'viene° r í 0nes resu 'tan 40 
* 8 rV 0 maravedís. costar cac *a una 
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albondiguillas. 


LÍI% On 


Patatas. . 
Harina. . , 
Pimienta. 
Piment. dulc 
Id. picante. 
Clavos. . . . 
Ajos. .... 
Peregil. . . . 

Sal. 

Cebolla. . . 
Aceyte. . . 
Vinagre. . . 
Agua. 


i 

4 

3 
8 

4 


Adar. Rs._M£f! 

. 2 17 * 

. 2 .' 

61 
4* 

2 

2 \ 

$ 
4* 
. 3 
4 < 
. 5 * 
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12 

6 

1 

12 


2$ 


12 . 
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Se cuecen las patatas, y 
que lo estén se dexan enjugar, se P 
Jan , y machacan bien en un alu 
réz, ó mas bien en un mortero, n 
ta que formen una pasta corree 
como la de "buñuelos. En tal esta 
se les echa la mitad del peregi ^ 
picado: los ajos , los clavos , y 
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mitad de la pimienta y del pimen¬ 
tón ; pues la otra mitad es para 
salsa, bien que en esto puede ha¬ 
cerse qualquier variación según et 
gusto de quien lo haya de comer, 
aumentando ó disminuyendo las 
porciones de dichas especies, como 
mejor parezca , y lo mismo sucede 
en quanto á la sal. Teniendo el pun¬ 
to que se desea , respecto del sabor, 
se revuelve muy bien todo ello cotí 
un cucharon , hasta que se haya 
mezclado perfectamente. Consegui¬ 
do esto se le echa una corta porción 
de harina , como una quarta parte 
de onza , con corta diferencia , por 
libra de patata : se revuelve nueva- 


mente , y en estando bien mezcla¬ 
da se echa á la pasta otra corta por- 
cton de agua hirviendo para que to- 
ttie consistencia , y se mezcf a con 
as albóndigas se harán mejor 
■ entre las manos que con dos cucha¬ 
ras , como algunos acostumbran. Si 
se hiciesen con las manos se untarán 
las palmas con un poco de vinagre 
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y aceyte para que rueden, y to¬ 
men la figura de globo : si con las 
cucharas , también se untarán éstas 
con lo mismo. Formada la albón¬ 
diga se echa á rodar sobre harina, 
para que no la penetre el agua al 
tiempo de cocerse. Hecho todo esto 
se ponen en agua hirviendo , y se 
tienen en ella , sin quitarlas de la 
lumbre, hasta que naden por enci¬ 
ma, que es la prueba de estar coci¬ 
das. Él agua se sazona con la otra 
mitad del peregil, la cebolla, la sal, 
la pimienta, y el pimentón. La ce¬ 
bolla ha de ser frita, y no se echará 
hasta que hayan de apartarse las al¬ 
bóndigas ; pero el peregil ha de co¬ 
cer con ellas. 

También se echará en esta salsa 
el aceyte y el vinagre que haya que¬ 
dado de la porción que sirvió para 
untarse las palmas de las manos, o 
las cucharas. 

A la pasta se la puede añadir 
huevo , y qualquiera otra cosa que 
se quiera , especialmente anchoas ó 










arenques, donde cuesten poco , en 
cuyo caso saldrá un plato delicado. 

Resultan 20 libras, con corta di¬ 
ferencia, de estas porciones , y vie¬ 
ne á salir cada una á 11 maravedís. 

PUDDING. 


Patatas. . . 
Queso. . . 

Clavos. 

^ojasde laurel 

£ ce .yte. 

•fbu in. de trigo 
Sal. . 

Agua. . 


Lib. Onz. A dar, Rs. Mrs é 

27 
I * 
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1 

1 
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21 
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. 12 


. 12 
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Se cuecen las patatas, se pelan, 
y se machacan en un mortero. Se 
J'alla el queso. Se muele el laurel y 
ios clavos. Se mezcla esto con la 
Patata, y lo mismo la harina. Lue- 
§° que todo está bien travado ? 


se 
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echa en una tartera o cazuela, con 
el acéyte frito. Se pone ésta entre 
'dos fuegos, no muy fuertes, el uno 
encima,'y el otro debaxo, hasta que 
se tueste. Resultan 17 libras, y vie¬ 
ne á costar cada una á 20 x 4 0 7 o - ma- 
ravedís. 

Por los métodos indicados po¬ 
drán hacerse otras muchas comidas 
.con diferentes semillas. La menes- i 
tra también puede variarse , aña¬ 
diendo • unos simples , y quitando 
■.otros , según las estaciones los pro¬ 
duzcan , y los pueblos donde se lia- 
gao. 

ADVERTENCIAS. 

1. a En esta Instrucción no se ha 
puesto el cálculo del ahorro del 
combustible en los hornos economi¬ 
zóos-deh Conde de Rumfot’d , porque 
habiendo experimentado la Sociedad 
dé Madrid , en el principio' de su$ 
-ensayos, que 7 libras de leña de pi- 

íiO poniim en estado de hervor una 

-caldera con 10 arrobas de agua ó d¿ 
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comestibles, vió desde luego verifi¬ 
cadas las aserciones del benéfico 
Rumford sobre este punto. 

2. a La Sociedad puso toda su 
atención en sus experimentos, en ver 
como conseguía que dichas comidas 
económicas , fuesen nutritivas , sa¬ 
nas , baratas, y agradables al pala¬ 
dar español. Para esto necesitó subs¬ 
tituir á varios artículos usados por 
Rumford , que son sumamente ca¬ 
ros en mucha parte de la Penín¬ 
sula , otros que reuniesen su poco 
coste con la general aceptación; y 
contando con las semillas y legum¬ 
bres mas baratas en Madrid, no ha 
podido adoptar por comidas econó¬ 
micas mas que las que se expresan, 
y con especialidad las tres primeras. 
Pero no duda que en las Provincias 
se podrán inventar otras muchas 
por la facilidad de usar de infini¬ 
tos artículos que son bien costosos 
en la Corte. 

3. a En quanto á los hornos y 
calderas se remite á lo que Rum- 
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ford hizo , y resulta de sus obras, 
traducidas al español, que es lo que 
ha executado literalmente, sin la 
mas mínima variedad. 

4. a Sino obstante se encontrase 
alguna dificultad en la construcción 
de estos hornos , convendrá , que 
provisionalmente , y para que no 
déxen de realizarse las benéficas in¬ 
tenciones de S. M. en el próximo in¬ 
vierno, se usen hornos como los que 
sirven para los tintes ; pues aunque 
el ahorro del combustible no será 
tan considerable , se encontrará sin 
embargo mucha economía ; pero de 
ningún modo se emplearán las cal¬ 
deras de que se valen los tintoreros 
por ser su figura cónica. 

5. a Donde no hubiese patatas se 
podrán substituir los nabos , la ca¬ 
labaza encarnada , conocida en al¬ 
gunas Provincias - con los nombres 
de totanera ó patatera , ó qualquie- 
ra otra raíz harinosa. 




